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Brussels Sprouts Sauté 
3 tablespoons butter 
2 cup Brussels sprouts (1/2 pound) halved 
1 leek, cut into 1/2 inch thick slices 
2 large. carrots, cut into 1/2 inch thick slices 
1 tablespoon water 
1/2 teaspoon caraway seeds 
1/2 teaspoon salt 
1/8 teaspoon pepper 
Sour cream, optional 
 
Melt butter in a large skillet over medium heat. 
Sauté Brussels sprouts for 3 minutes. Stir in 
leek and carrot; sauté 2 minutes. Add water; 
cover; steam 5 minutes, or until Brussels 
sprouts are crisp‐tender. Add additional water 
if necessary. Sprinkle with caraway seeds, salt 
and pepper.  
Brussels Sprouts Dijon  
25 brussels sprouts 
2 tablespoons Dijon mustard 
4 cloves garlic, chopped 
3 tablespoon butter 
Parmesan cheese 
Freshly ground pepper 
 
Steam Brussels sprouts until tender. Melt 
butter in heavy frying pan. Add mustard to 
sprouts. Cook for approximately 3 minutes. 
Add garlic. Cook for 2 more minutes. Toss 
with Parmesan cheese and ground pepper 
and serve.  
Recipe from www.cooks.com 
Brussels Sprout Casserole  
1‐1/2 tablespoon butter 
1/2 cup chopped celery 
1/4 cup chopped onions 
1‐1/2 tablespoon flour 
1/2 teaspoon salt 
Pepper 
1 cup cooked or canned tomatoes 
1‐1/2 cup cooked Brussels sprouts 
Fine bread or cracker crumbs mixed with melted 
butter 
 
Heat the fat in the fry pan. Add the celery and 
onion and cook slowly until they are yellow. Blend 
in the flour, salt and pepper, and add the 
tomatoes. Stir and cook until the mixture is thick. 
Put the Brussels sprouts into the greased baking 
dish and add the tomato mixture. Sprinkle the 
crumbs over the top. Bake at 350 degrees about 
30 minutes.  
Serves 4. 
